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pH値 に よ る魚類鮮度 鑑定 の一新 法 につ いて
1 緒 言
 生鮮蛋白質性食品の腐敗徴候の検出については,従
来幾多の方法が案出されていることは周知のことであ
る。従来最 も広 く行われていた肉眼的方法や,現 在に
            1)2;
於 ては細菌類を測定する方法,主 として筋肉の弾性を
        3)
測定する物理的方法,及 び最 も多 く行われ ている化学
的方法等種々行われている。 しかし死後の諸条件や個
体的差異等があるため,い ずれ も一長一短があ り,2
・3種 を併用するのが最 も確実であるとされている。
魚肉は腐敗が進行す るに従い,其 の化学成分が変化す
るか ら,こ れ らを検索する化学的方法が最 も多 く用い
られている。即ち筋 肉が腐敗す るに従つて非蛋白窒素,
可 溶性窒素,ア ミノ窒素,ア ンモニァ窒素,揮 発性塩
    9)       5).6)
基態窒素,硫 化水素,イ ン ドール,ア ミン等が生成 さ
れ筋肉中に漸次蓄積 されるか ら.こ れ らの物質を測定
す ることに よつて鮮度を判定出来 るわけである。又筋
肉の水素イオン濃度を測定す る方法 も行われている。
従来の方法は筋肉の水素イオ ン濃度を直接に測定す る
方法であるが,筆 者等は直接検体にふれず間接的に し
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かも簡単な操作で測定出来た ら便利で あ ろ う と考え
た。それ故魚肉を一定容器に密閉 し腐敗の進行によつ
て生成される揮発性物質を水に吸収させ この溶液の水
素イオ ン濃度を測定することに よつて種 々の条件下で
鮮度判定の資料 とな し得るか否かについて検討 した。
        皿 実 験 の 部
(1)実 験試料:生 きた 「ふな」を使用 した。
(2)実 験方法:生 きた 「ふな」を殺 し死後直ちにこの
 肉5gを 一定容器内に密閉 し,種 々の温度に於て,
 生成する物質を水25ccに 吸収 させ,こ の水溶液のpH
 をガラス電極法で測定 した。その場合対照試験 とし
 て同 じ条件下で.従 来行われている方法(常 法によ
 り魚肉5gに 水25ccを 加え,こ れを直接測定 した)
 に よりpHを 測定 し,両 者を比較考察 した。 猶使
 用 した水は,イ オ ン交換樹脂法 による蒸溜水を一定
       註1)
 時 間 放 置 したものを用い又 盲験値 として水 のみの
 pH値 をもその都度測定 した。
(3)実 験結果及び考察
  上記の実験方法 に従つて1～3。C,10°C,22。C
 300Cに 各々放置 し,日 数経過 と共 に変化す る水溶
第1表 各種の温度に放置 した 「ふな」肉の水素イオ ン濃度
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  契本学教授 締本学副手  註1)蒸 溜水は製造直後中性であるが以後漸次酸性に傾 く,し か し製造後一定期
間経過すると平衡状態になつたので,本 研究に於ては一定時間放置 して平衡状態に達 した蒸溜水 を使用 した。
A:発 生したガスを吸収 した水のpH値, B:常 法に より測定 した 「ふな」 肉のPH値,
盲検=同 一条件で蒸溜水のみを測定 したpH値,
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液の水素イオン濃度を測定 した。その結果を第1図
に示 した。
第1 に   した ふ    Hの
①1～3。C Rio°c ●ZZ°c C'30。C
 第1図 に示す ごとく種 々の温度に放置 した場合の水
素イオン濃度の変化を考察すると,1～30Cの 場合は
死後0時 か ら1日 ～2日 後はpH 4.4と 一時酸性を増
し9日 まで漸次中性に近ずき,10日 ～ユ3日で急激に変
化 して以後次第に アルカ リ性が強 くなる傾 向を示 して
いる。100Cで も0時 か ら2日 までは一一時pHが 酸性
を増 し1～30Cと 同様の傾向を示すが3口 か ら次第に
中性に近ずき,6,7,8日 に急激に変化 してアルカ リ
性を示 し以後9～12日 まで変化少 く13日再び急激に変
化 して強 アルカ リ性を示 してい る。220Cで は1～3QC
及び100Cに 比べて死後21時 以後急激な変化を示 し,死
後1～3日 間に酸性か ら急激にアルカリ性に移行 して
いる。3日 ～7日 は殆んど変化な く8～9日 とアルカ
リ性を増す傾向を示 している。300Cで は1～3°C,
100C,220Cに 比 して変化が激 しく死後0時 より次第
に酸性を減'じ死後10～3日 に酸性か らアルカ リ性へ
と急激な変化を示す,そ の後は漸次アルカ リ性な増す
傾向を示すが7日 以後は殆んど変化が認め られない。
これはpH 7～8.5:こ 於てア ミノ基脱離が最 も旺盛に
行われ るため と考え られ る。以上述べた各温度 と時数
経過に伴 う 「ふな肉」の水素イオン濃度の変化につい
て次のことが考え られ る。
 先ず,放 置温度1～30C及 び100Cの 場合いずれ も
死後0時 よ りも1～2日 後に一時酸性が強 くなつてい
る。即ちpH 4.5附 近が 自家消化の期間 と考え られ る。
この自家消化期間が終 ると1～3。Cで は3～9日 と大
い した変化は認め られないが漸次中性に近ず く傾向を
示 し,10日 ～13日 で急激に変化 して酸性か らアルカ リ
性に移行す る。一方10QCで は,こ れ より変化が早 く
自家消化の段階が終 ると3日 ～5日 と次第に中性に近
ずぎ6日 ～8日 で急激に変化 してアルカ リ性を示 し以
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後次第にアルカ リ性を強める傾 向を示 している。又,
温度22QC及 び3」°Cで は,自 家消化の期間が極めて短
   7)
く,(木 俣に よれば淡水 魚の自家消化は23。C～27。C
に最 も速かに行われ ると報告し,本 実験結果 と一致す
る)死 後24時 間を経過す ると水素イオ ン濃度が,急 激
に変化 して,酸 性か らアルカ リ性に移行 し,以 後は比
較的緩慢に変化 して漸次アルカリ性が増加す る。 し灸
し一定段階に達す ると平衡状態を示すようになる。
 以上で明 らかな ように,「 ふな」肉の水素イオ ン濃
度は死後,或 る一定 の時(保 存温度により異る)数 経
過すると,筋 肉の水素イオ ン濃度が飛躍酌に変化 して
酸性か らアルカリ性を示すよ うになる。 この点,即 温
度1～3。Cで は死後9日 ～12日,100Cで は5～7日,
22。C及 び300Cで は ユ日～2日 を経過 した時か ら腐敗
の段階に入るものと考え られ る。 このような飛躍的変
化を示すのは,通 常筋肉はほぽ中性であるが,腐 敗が
進行するに従つて塩基性物質を生成 し,漸 次アルカリ
性に変化 して行 く。 しか し筋肉が緩衝能 を有す るため
或 る一定期 間は殆んどpHの 変化が認め られないもの
と考え られるか らである。故に常法に よる水素イオ ン
濃度測定値についてはこの点を考慮に入れて,pH価
がほぽ中 性 であるか否 かと云 うことよりも,む しろ
pH価 が死後第一回の段階で飛躍的に変化して,酸 性か
らアルカリ性に移行する点を腐敗の初期 と考え るのが
妥当 と思われ る。 しか し本研究に用いた水素イオン濃
度測定法に於ては筋肉の緩衝能や酸性物質等,腐 敗の
判定の明確性をさまたげ る諸条件が除去され,腐 敗に
直接関係のあ る揮発性塩基物質のみを測定出来る。故
に この点に於て常法 より秀れていると考え られるので
ある。
 一方,温 度 と水素イオ ン濃度変化の関係をみると,
1～3。C及 び10UCの ごとく比較的低湿に放i配した場
合程変化が緩慢で,白 家消化期間 も長いが,22QC及
び30。Cの ごとく,高 温にな る程自家消化期間が短 くs
死後24時 間を経過す ると急激に水素イナン激度が変化
し,以 後大いした変化は認め られ ず 平衡状態に達す
る。 尚,本 実験で試みた鮮度判定方法 の妥当性を検討
す るため,同 一条件下で常法に より 「ふなゴ肉の水素
イオ ン濃度 を測定 した。その結果を各々第1表 及び第
2図,3図,4図 に示 した。
 これ らの図で明 らかな ように,10。Cに 於て両者は一
定の差をもつて,全 く同様の変化傾向を示し,220C.
3〕OCで は両者共全 く同一の変化傾向を示し,前 述 の
如 くむ しろ.常 法 よ りも,本 実験に採用 した測定法 の
方が より明確に水素イオ ン濃度の変化過程を示 してい
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第2図 「ふな」肉の水素イオン濃度(100C)
第3図 「ふな」肉の水素イオン濃度(22。C)
第4図 「ふな」肉の水素イォン濃度(300C)
  A:本 実験に使用 した新法によるpH値  B
3常 法に より測定 したpH値
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る。従つて本実験方法 を魚肉の鮮度鑑定 の一・方法 とな
し得 る可能性を もつ ものと考え るのである。 もち論,
実際問題 として,本 実験の測定方法 を採用す る場合に
は,個 体差等種 々の条件が加わ るので,他 の種々の方
法 と共に併用すればこれ らの欠点が解消出来 るわけで
ある。
         m 結 論
 従来か ら魚肉の鮮度鑑定の一方法 として,水 素イォ
ン濃度測定法が行われて来た。 しか し,こ の方法は,
検体を直接測定するものである。 この方法には種々の
欠点が認め られていることは周知の通 りである。それ
故,著 者等は,間 接的に,し か も簡単な操作で,測
定出来る鮮度判定法があれば種 々の点で有利であろ う
と考え本研究を行つた。即ち,「 ふな」 肉を実験試料
として,死 後直ちに,そ の一定量 を一定容器内に密閉
し,種 々の温度に放置 し,時数経過 と共 に生成する揮発
性物質を水に吸収 させ,こ の水 の水素イオン濃度を測
定 し,同 時に同条件下に放置 した 「ふな」肉を常法に
よつて測定 した結果 と比較検討 し,鮮 度判定の一方法
とな し得 るか否かについて考察 した。
1)常 法による水素イオン濃度測定結果 と,本 実験法
 による測定結果は同一傾向を示 し,本 実験法が魚肉
 の一鮮度判定法 とな り得 ることを認 めた。
2)従 来の水素イナン濃度測定法に於 ては直接筋 肉を
 測定す るため腐敗判定の明確性を さまたげる諸条件
 が存在 した。 しか し本研究法は,こ の欠点が除去さ
 れた。即腐敗の進行 と共 に生成す る揮発性塩基物質
 のみを測定ti来 るか ら,従 来の方法 よ り水素イオ ン
 濃度の変化過程を一層明確に示すことを認 めた。
3)各 種温度に放置 した場合の 「ふな」肉の水素イオ
 ン濃度の変化は,温 度が低 い程,水 素イオ ン濃度の変
 化は緩慢であ り,高 温に放置 した程変化は急激であ
 る。但 し,いつれも一定時間経過すると水素イオン濃
 度は飛躍的に酸性か らアル カリ性えと変化す る即,
 1～30C及 び100Cで は死後0時 ～2日 即,自 家消
 化期間は一時酸性を増 し,以後1～3。Cで は9日 ～
 10日,100Cで は5日 ～6日 に,又22。C及 び30Cで
 は死後1日 ～3日 に この飛躍的変化が認め られ る。
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